


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ウィンタープラン 

フレンチイタリアン料理 

７,０００円 

 

Menu 
 

 

鱈と北海道産きたあかりのブランダード 

ノルマンディーの香り 
 

 

白いんげん豆のポタージュ 
 

 

メバルのポワレ ヴァンブランソース 

ポルチーニ風味 
 

 

豚ロースのグリエ 

ペペローニトマトソース 
 

 

自家焼きパン 
 

 

 デザート 
 

 

レインフォレストコーヒー 
 

 

 

総調理長 

 

 

 

ウィンタープラン 

フレンチイタリアン料理 

８,０００円 

 

Menu 
 

 

北海道産合鴨とクレープのファルス 

オレンジ風味のソース 
 

 

白いんげん豆のポタージュ 
 

 

カサゴのポワレ 

クリュスタッセソース 
 

 

牛サーロインのグリエ 

黒トリュフ風味のソース 
 

 

 自家焼きパン 
 

 

 デザート 
 

 

レインフォレストコーヒー 
 

総調理長 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本料理 

８,０００円コース 

 

Menu 
 

 

先付け 
胡麻豆腐 いくら 美味出汁 

 

お造り 
季節のお造り二種盛り合わせ 芽物色々 

 

焼き物 
季節の焼き魚 酒煎り海老 利休薩摩芋 はじかみ 

 

煮 物 
ほうじ茶饅頭 青味  銀餡 

 

揚げ物 
海老変わり揚げ あられ団子 青味 抹茶塩 

 

お食事 
炊き込みご飯 

 

留め椀 
蟹真丈 三つ葉 

 

水菓子 
 

日本料理 

９,０００円コース 

 

Menu 
 

 

先付け 
小柱と青菜の真砂和え 

 

お造り 
本日のお造り三種盛り 芽物色々 

 

焼き物 
季節の焼き魚 五色揚げ 

笹麩 海老 若桃蜜煮 

 

煮 物 
南瓜饅頭 海老芝煮 青味 銀餡 

 

お食事 
握り寿司 

本鮪 水蛸 細魚 いくら 鉄火巻 

 

留め椀 
蟹真丈 三つ葉 

 

水菓子 
 

総調理長 

 

 

 

総調理長 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

和洋取合せ料理 

７,５００円 

 

Menu 
 

お造り 
本鮪 山葵 芽物色々 

 
前菜盛り合わせ 

 
メバルのポワレ 

ヴァンブランソース ポルチーニ風味 

 
豚ロースのグリエ 

ペペローニトマトソース 

 
五目炊き込み御飯 

 
留め椀 

蟹真丈 三つ葉 

 
デザート 

 
レインフォレストコーヒー 

 

和洋取合せ料理 

８,５００円 

 

Menu 
 

小 鉢 
割り干し大根甘酢漬け 

 
北海道産合鴨とクレープのファルス 

オレンジ風味のソース 

 
カサゴのポワレ 

クリュスタッセソース 

 
牛サーロインのグリエ 

黒トリュフ風味のソース 

 
握り寿司 

本鮪 蒸し海老 水蛸 

 
留め椀 

蟹真丈 三つ葉 

 
デザート 

 
レインフォレストコーヒー 

総調理長 

 

 

 

総調理長 

 

 

 



お子様プレート ソフトフリードリンク付き￥４,５００（消費税・サービス料込）

ハンバーグ・オムライス・ポテト・ソーセージ・海老フライ・グラタン・サンドウィッチ

スープ

デザート
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